
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

 

 

 
 
 
 
 
 

 
در صورت استفاده از . سينا تعلق دارددانشگاه بوعلينامه به امتيازهاي اين پايانهمه 

ها، بايد نام ها و يا سخنرانينامه در مجلات، کنفرانستمام يا بخشي از مطالب پايان
ذکر مأخذ  و نام دانشجو با) نامهيا استاد يا اساتيد راهنماي پايان(سينا دانشگاه بوعلي

در غيـر  . و ضمن کسب مجوز کتبي از دفتر تحصيلات تکميلي دانشگاه ثبت شـود 
  .اين صورت مورد پيگرد قانوني قرار خواهد گرفت

 
 

 



 

 

 

  
   دانشکده کشاورزي
  گروه علوم باغباني

  

  پايان نامه
  يعلوم باغباندر رشته  افت درجه كارشناسي ارشدبراي دري

   : عنوان
کيفي هلو  يژگي ها   ييبرلين بر عمر انباري و برخي واثر اسيد سالسيليك و ج

  رقم آلبرتا
  
  

  استاد راهنما 
  

  ير احمد ارشاددكت
  

  مشاور اد است
  

  يفرشاد دشت دكتر
  

   : پژوهشگر
  

   يزهرا خادم
٨٩زمستان
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  هصفح                                                                                                                 فهرست جداول
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 ۲۰۰۸هلو در جهان در سال  سطح زير كشت ، توليد و متوسط عملكرد هلو در هفت كشور عمده توليد كننده -۱-۱جدول 
  ۵..........................................................................................................................................................................ميلادي
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  ۳۲.......................................................................فتي بافت ميوه هلو طي انبارداري تأثير اسيد جيبرليک بر س -۳-۳جدول 
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  ۴۶.................................................................................................................انبارداري مختلف يدوره هااچ ميوه هلو طي 
 كاربرد اسيد ساليسيليك  در زمان ها و غلظت هاي مختلف و اثر متقابل آنها بر ميزانمقايسه ميانگين اثر  -۱۶-۳جدول 

  ۴۷.................................................................................................................................فات آب ميوه هلو طي انبارداريلت
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  ۵۱...........................................................................................................................اكسيداني ميوه هلو طي انبارداري آنتي
 مقايسه ميانگين اثر كاربرد اسيد ساليسيليك  در زمان ها و غلظت هاي مختلف و اثر متقابل آنها بر ميزان  - -۱۹-۳جدول 

 ۵۲..................................................................................................................................فنول كل  ميوه هلو طي انبارداري

قابل آنها بر پوسيدگي مقايسه ميانگين اثر كاربرد اسيد ساليسيليك در زمان ها و غلظت هاي مختلف و اثر مت -۲۰-۳جدول 
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  نايس يدانشگاه بوعل

  پايان نامه تحصيلي/مشخصات رساله
  

    :عنوان
  اثر اسيد ساليسيليک و جيبرلين بر عمر انباري و برخي ويژگي هاي کيفي ميوه هلو رقم آلبرتا

  زهرا خادمي:نام نويسنده

  دکتر احمد ارشادي:راهنما دياسات/نام استاد

  دکتر فرشاد دشتي:مشاور دياسات/نام استاد

 علوم باغباني:آموزشيگروه  کشاورزي: دانشكده

  ارشد يکارشناس:مقطع تحصيلي  ميوه کاري:گرايش تحصيلي ي کشاورزيمهندس:رشته تحصيلي

  ٨٦: تعداد صفحات ٢٥/١١/١٣٨٩ :دفاعتاريخ  ٢٠/٠٤/١٣٨٨:بتاريخ تصوي

   :چكيده

بخش عمده هلو توليدي در . ددر دنيا به شمار مي آي) .Prunus persica L(ايران يکي از مهم ترين کشورهاي توليد کننده هلو 
ايران به مصرف تازه خوري مي رسد، اما مشکلاتي مانند فساد پذيري زياد و عمر کوتاه پس از برداشت از عوامل محدودکننده در 

ميلي گرم  ٣٠و  ١٠،٢٠صفر،( در اين تحقيق اثرات محلول پاشي با غلظت هاي مختلف اسيد جيبرليک . بازار رساني هلو مي باشند
محلول پاشي درختان سه هفته ( و نحوه کاربرد آن ) ميلي مولار ٤و  ١،٢صفرف ( و غلظت هاي مختلف اسيد ساليسيليک ) ليتردر 

بر عمر انباري ) قبل از برداشت، غوطه وري ميوه ها پس ازبرداشت در اسيد ساليسيليک و کاربرد توأم محلول پاشي و غوطه وري
طول، قطر، و وزن، مواد جامد محلول، اسيديته : کيفي ميوه ها در زمان برداشت شامل خصوصيات. هلوي رقم آلبرتا بررسي شد

قابل تيتراسيون، پي اچ، فنول کل، ظرفيت آنتي اکسيداني و سفتي ميوه اندازه گيري شد و اندازه گيري هاي بعدي هر هفته يکبار 
بت به ميوه هاي شاهد پي اچ  و مواد جامد محلول ميوه هاي تيمار شده با اسيد جيبرليک نس. به مدت شش هفته صورت گرفت

همچنين اسيد جيبرليک از نرم شدن ميوه ها طي انبارداري جلوگيري کرد و ضمن کاهش . کمتر و اسيد يته بيشتري داشتند
ا بر ميلي گرم در ليتر اسيد جيبرليک بيشترين تأثير ر ٢٠غلظت . تلفات آب باعث حفظ کيفيت و تأخير در پيري ميوه ها شد

محلول . طي انبار داري به صورت محسوسي حفظ نمود. کاهش پوسيدگي قارچي و حفظ سفتي ميوه ها داشت و کيفيت ميوه ها را 
پاشي درختان هلو با اسيد ساليسيليک به غير از مواد جامد محلول و فنول کل ميوه تأثير معني داري بر ساير شاخص هاي کيفي 

محلول پاشي و غوطه وري ميوه ها در اسيد ساليسيلک اثرات مثبت بيشتري بر حفظ .ربرد توأمکا. ميوه در زمان برداشت نداشت
تيمار با اسيد ساليسيليک با غلظت . کيفيت ميوه ها طي انبار اري در مقايسه با محلول پاشي درختان با اسيد ساليسيليک داشت

اگرچه با . ب، کاهش پوسيدگي و حفظ کيفيت ميوه داشتميلي مولار بيشترين تأثير مثبت را بر حفظ سفتي، کاهش تلفات ا ٢
اسيد جيبريلک تأثير  بيشتري بر افزايش ترکيبات فنولي و ظرفيت آنتي اکسيذاني ميوه در مقايسه با تيمار اسيد ساليسيلک 

ها در اسيد  ميلي گرم در ليتر و غوطه وري ميوه ٢٠ل پاشي درختان با اسي جيبرليک به غلظت .داشت ولي هر دو تيمار محل
  .ميلي مولار به خوبي کيفيت ميوه ها را طي انبار داري حفظ نمودند ٢ساليسلييک با غلظت 

  هلو، بعد از برداشت، اسيد سايلسيلک، جيبرلين، انبارداري:يديکل يهاواژه
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  مقدمه
يي هاي تازه، از آغاز تاريخ، بخشي از رژيم غذايي بشر بوده و اهميت كامل غذاها و سبزيميوه

ها، منابع بسيار خوبي از ها و سبزيبرخي از ميوه. آنها اخيراً تشخيص داده شده است
كاروتنوئيدهاي پيش نياز ويتامين آ و اسيد فوليک هستند كه به ترتيب براي حفظ بينايي و 

اي هستند كه در هاي زندههاي برداشت شده بافتميوه. باشندخوني ضروري ميجلوگيري از كم
. نماينداكسيد كربن متصاعد مينفس اكسيژن و مواد ذخيره شده را مصرف نموده و ديفرايند ت

شدت تنفس با مرحله رسيدن، نوع ميوه، درجه حرارت، تيمارهاي شيميايي و تركيب اتمسفر 
ها دستخوش يك سري فعل و انفعالات قبل و بعد از برداشت، ميوه. كنداطراف ميوه تغيير مي

تبديل نشاسته به قندها، : گردد و شاملها كنترل ميشوند كه توسط آنزيمميپيچيده بيوشيميايي 
تغيير در فرم قند، استفاده از قند ها براي تنفس، كاهش اسيدهاي آلي، تغيير در تركيبات پكتيكي و 

ها از  ها و سبزي نگهداري و حفظ کيفيت و افزايش ماندگاري ميوه. باشدتوليد تركيبات فرار مي
بنابراين، براي . اواني برخوردار است که به طور عمده با وضعيت بازار فروش ارتباط دارداهميت فر

همچنين، يكي از راهكارهاي . نمايد افزايش سود بازاري، حفظ کيفيت محصولات ضروري مي
ها در طول سال انبارداري طولاني مدت  ها و ميوه تأمين تقاضاي مصرف کننده براي انواع سبزي

بخشي از محصولات كشاورزي توليد شده قبل از اين که به دست مصرف . باشد محصولات مي
شود به طور کلي، در فاصله زماني بين برداشت تا  کننده برسد، به صورت ضايعات دور ريخته مي

. گيرد هاي باغباني، کيفيت و کميت محصول تا حد زيادي تحت تأثير قرار مي مصرف فرآورده 
ر کشورهاي کم درآمد و برخي کشورهاي در حال رشد به دليل تلفات محصولات کشاورزي د

جايي و بسته بندي محصولات خيلي ناآگاهي کشاورزان يا عدم امکانات لازم براي نگهداري، جابه
و جلوگيري از اين ضايعات از اهميت ) رسد درصد نيز مي ۱۰۰تا  ۸۰در برخي موارد، به (بالا بوده 

بديهي است هرچه فاصله مراکز توليد محصولات . ردار استاقتصادي و اجتماعي زيادي برخو
ها و وسايل مناسب برداشت و نگهداري، در کنترل گياهي تا مناطق مصرف زيادتر باشد، روش

). ۱۳۸۷اثني عشري و زکايي خسروشاهي، ( فساد و افزايش عمر نگهداري آنها مؤثرتر خواهد بود 
مصرف كننده برخي عمليات مانند سرد كردن  قبل از رسيدن فراورده هاي کشاورزي به دست

اگر اين فرايند ها . گيردجايي و انبارداري روي آنها صورت ميبندي، جابهبندي، بسته، درجه ١اوليه
ها ديدگي، آسيب، ترک خوردگي ، حمله قارچبه درستي انجام نشوند، بافت ميوه دچار ضرب

هاي اخير، به مسائل پس از برداشت محصولات سالدر . يابدها كاهش ميشده، و عمر انباري ميوه
هلو يکي از ميوه هاي مهم مناطق معتدله به شمار مي رود كه به . باغباني توجه بيشتري شده است

- ميوه. ، فرايند رسيدن در آن بالا  بوده و عمر انباري کوتاهي دارد)بودن فرازگرا( علت تنفس بالا 

                                                
1- Precooling 
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ها در دن سريع و حساسيت بالا به پاتوژناتاق به علت رسي هاي هلو در طول انبار داري در دماي
رسيده باعث کاهش بازار  هاي، نرم شدن سريع در ميوهبعد از برداشت. گيرندمعرض فساد قرار مي

هاي انبار شده هلو تحت تأثير تغييرات کاهش کيفيت پس از برداشت ميوه. دشوپسندي مي
زيولوژي و پوسيدگي قرار تي ميوه ، نابساماني هاي فيمتابوليکي، آسيب هاي مکانيکي، کاهش سف

هايي است آوري پس از برداشت ارائه روشنقش نهايي فن). ۲۰۰۸و همکاران،  ١حسين( مي گيرد 
كه به وسيله آن فساد فرآورده تا حد امكان در فاصله زماني بين برداشت تا مصرف نهايي به 

ل ساختار، تركيب، زيست شيمي و فيزيولوژي اين كار مستلزم شناخت كام. كمترين حد برسد
باشد، بدون اين كه باعث پايين آوردن سطح متابوليسم مي شامل هاي باغباني بوده وفرآورده

  .رخدادهاي غيرعادي شود
- هاي ظاهري ميوههاي متعددي براي افزايش عمر پس از برداشت، حفظ و بهبود ويژگيروش

هاي و پوشش) اكسيد كربن بالااكسيژن پايين و دي(اتمسفر  ها وجود دارد مانند انبارهاي كنترل
ها هاي تازه و سبزيهاي خوراكي در ميوهواكس. نيمه تراوا که اتمسفر تغيير يافته ايجاد مي کند

ها اي شدن و حفظ مزه و عطر آنبراي افزايش عمر انباري، كند كردن رسيدن، جلوگيري از قهوه
، در )گراددرجه سانتي ۴۰دماهاي كمتر از (گرمايي پس از برداشت تيمارهاي . شونداستفاده مي

- مك(شوند ها به كار برده ميها به منظور دفع حشرات، كنترل آلودگي و حفظ كيفيت ميوهميوه
  ). ۱۹۹۹و همكاران، ۲دونالد

وهشگران از از برداشت در حفظ كيفيت محصولات، پژبا روشن شدن نقش فيزيولوژي پس
. اندخصوص طبيعي از جمله اسيد ساليسيليك و اسيد جيبرليک استفاده كردهيايي و بهترکيبات شيم

. شان داده استاسيد سالسيليک اثرات مثبتي در توليد و نگهداري محصولات کشاورزي و باغي ن
فيت ميوه داشته و عنوان يک ترکيب طبيعي قابليت بسيار بالايي در حفظ کياسيد ساليسيليک به

بر افزايش مدت ماندگاري محصول باعث کاهش آلودگي قارچي و حفظ سفتي وهتواند علامي
با توجه به تاثير اسيد ساليسيليك در کاهش نياز به استفاده از . ميوه در طي انبار داري مي شود

سموم شيميايي، افزايش عمر انبارماني ميوه و همچنين با توجه به هزينه بسيار پايين تهيه و کاربرد 
ها از نظر اقتصادي مقرون به صرفه ب استفاده از آن براي افزايش عمر پس از برداشت ميوهاين ترکي

تواند مي باشد همچنين اسيد جيبرليک از طريق افزايش عمر نگهداري و بهبود کيفيت ميوه مي
تر نموده و کيفيت ميوه را طي مدت نگهداري حفظ کند در مدت زمان عرضه ميوه ها را طولاني

استفاده از اسيد جيبرليك باعث  .کان عرضه محصول در دوره طولاني تر را فراهم نمايدنتيجه ام
  .باشدحفظ سفتي بافت ميوه و کاهش خسارت پس از برداشت مي

                                                
1-Hussein 
2- McDonald 
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اين پژوهش با هدف بررسي و مقايسه اثرات کاربرد اسيد ساليسيليك و اسيد جيبرليك روي 
هاي تركيبات فوق براي ا بهترين زمان و غلظتكيفيت و عمر انباري هلوي رقم آلبرتا انجام شد ت

.ها بررسي شودافزايش عمرانباري و حفظ برخي خصوصيات كيفي آن
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 بررسي منابع -۱
  هلو- ۱-۱
  شناسي هلوگياه - ۱- ۱-۱ 

و جنس  ٢، زير خانواده پرونوئيده ١متعلق به خانواده رزاسه Prunus persicaهلو با نام علمي 
- ، ارتفاع درخت متوسط، گل=x ۸هاي پايهديپلوئيد با تعداد كروموزم ايگونه. باشدمي ٣پرونوس

تخمدان مياني يک برچه و حاوي . شوندها باز ميها بدون دمگل يا با دمگل كوتاه که قبل از برگ
عدد با بساك هاي  ۳۰تا  ۲۰ گلبرگ جدا از هم، كاسبرگ پيوسته، پرچم به تعداد۵دو تخمك ، 

يوه گوشتي، بدون كرك با حاشيه صاف يا دندانه دار ، م ،ايها نيزهقرمز رنگ ، برگ معمولاً
هاي جانبي جوانه گل و جوانه وسطي ها سه عدد در هر محور، دو جوانهصاف يا كركدار، جوانه

جوانه  يک جوانه گل ممکن است در کنار جوانه رويشي بوده يا فقط سه. باشندجوانه رويشي، مي
هاي سفيد يا قرمز نيز ديده مي ده ولي به رنگها صورتي رنگ بورويشي وجود داشته باشد،گل

. شوندهاي فصل قبلي توليد ميهاي ساده بر روي شاخههاي منفرد از جوانهدر هلو گل. شوند
هر . يابدشود و براي چندين هفته، ادامه ميتمايزيابي گل ها در اواسط تابستان سال قبل شروع مي

شود ولي به دنبال يك سال پرمحصول، خوب تشكيل مي سالانهسال گل كافي براي باردهي 
هايي مانند، دار داراي ويژگيهاي هستهميوه. دهنددرختان تمايل به گلدهي كمتر نشان مي

. باشنداندوكارپ چوبي كه بذر را در بر گرفته، مزوكاپ گوشتي و لايه نازك اگزوكارپ مي
دار يا صاف نند، گرد، پهن و نوك دار بودن، كركهاي حسي ماهلوها را براساس ظاهر و ويژگي

بودن پوست، هسته جدا يا چسبان، سفيد، زرد يا قرمز بودن گوشت، شيرين، ترش يا گس بودن 
  .)۲۰۰۸، ٤يبسلين و (  بندي كردتوان طبقهطعم مي

  
  تاريخچه و احتياجات آب و هوايي - ۱-۲- ۱

ها قبل از معرفي شدن به اروپا، رسد كه سالولي به نظر مي باشدهلو بومي مناطق گرم چين مي
دار كشت شده در آمريكا ترين ميوه خزانبعد از سيب، هلو وسيع. شده استدر ايران كشت مي

رويد و مقاومت زمستانه آن متوسط هلو در شرايط آب و هوايي با تابستان گرم، بهتر مي. است
 ۴۰۰-۱۰۰۰( شكستن رکود نياز داردگل بوده و سرماي زمستانه كمتري براي هلو زود. است

- تري نسبت به سيب و گلابي كشت ميهاي جغرافيايي پايينو از اين رو، هلو در عرض) ساعت
- كشت آن در شرايط آب و هوايي خيلي گرم و خشك موفق بوده و ميوه مرغوبي توليد مي. شود

  =pH ۶-۷ وب وهاي لومي با زهكشي خدرختان هلو در خاك). ۱۳۷۵رسول زادگان، (نمايد 
. افشاني نداشته و با خود تلقيحي عملكرد خوبي دارندارقام هلو نيازي به دگرگرده. كنندرشد مي

                                                
1-Rosaceae 
2- Prunoideae 
3- Prunus 

Layne and Bassi  -4   



  ۵                                                                بررسي منابع                                        : فصل اول

 

گراد و كمتر از آن يكي از مشكلاتي است كه باعث آسيب درجه سانتي -۲دماهاي  زدگي دريخ
  ). ۲۰۰۶، ١هوي(شود هاي جوان هلو ميها و ميوهبه گل

  
  عملكرد و توليد جهاني هلو سطح زير كشت، - ۱-۳- ۱

بوده است كه كشورهاي چين، ايتاليا،  ميليون تن ۵/۱۷حدود  ۲۰۰۸توليد جهاني هلو در سال 
هاي اول تا هفتم را در اين خصوص در اختيار آمريکا، اسپانيا، يونان، مصر و ايران به ترتيب مقام

مقام هفتم  تن، ۳۹۰۰۰۰ساليانه هکتار توليد  ۲۵۵۰۰ايران با سطح زير کشت ). ۱- ۱جدول ( دارند
كيلوگرم در هكتار ۱۵۳۰۰هاي كشور حدود باشد متوسط عملكرد باغميدارا  جهان را از اين نظر

، ٢فائو(داده است باشد كه ايران بعد از آمريكا، يونان و ايتاليا مقام چهارم را به خود اختصاص مي
ه ترتيب مازندران، تهران، اردبيل، آذربايجان هاي توليد كننده هلو و شليل بمهمترين استان). ۲۰۱۰

  ).۱۳۸۴بي نام ، (باشند شرقي و فارس مي
  

 ۲۰۰۸سطح زير کشت، ميزان توليد و متوسط عملکرد هلو در هفت کشور عمده توليد کننده هلو دنيا در سال  -۱-۱جدول 
  )۲۰۱۰فائو،( ميلادي 

  )كيلوگرم در هكتار(ط عملكرد متوس  )تن(ميزان توليد   )هكتار(سطح زير كشت   نام كشور
  ۱۰۶۴۱۹  ۸۳۲۹۳۲۹  ۷۸۲۶۸۶  چين
  ۱۸۴۶۴۸  ۱۵۸۹۱۱۸  ۸۶۰۶۲  ايتاليا
  ۲۰۵۹۲۸  ۱۳۰۲۵۳۶  ۶۳۲۵۲  آمريکا
  ۱۵۰۶۲۴  ۱۱۵۹۳۰۰  ۷۶۹۶۶  اسپانيا
  ۱۹۸۹۴۳  ۷۳۴۱۰۰  ۳۶۹۰۰  يونان
  ۴۹۸۰۳  ۳۹۹۴۱۶  ۸۰۱۹۹  مصر
  ۱۵۲۹۴۱  ۳۹۰۰۰۰  ۲۵۵۰۰  ايران

  
  ارزش غذايي و دارويي هلو  - ۱-۴- ۱

اسيد غالب در . نشان داده شده است ۲- ۱گرم ميوه هلو در جدول  ۱۰۰تركيبات موجود در 
. گرم وزن تر ميوه است ۱۰۰ميلي گرم در  ۶/۱تا  ۹/۰هلو، اسيد ماليك مي باشد و دامنه آن از 

). گرم وزن ترميوه  ۱۰۰ميلي گرم در  ۱۰كمتر از (محتوي اسيد آسكوربيك در هلو پايين مي باشد 
يد اي شدن درنتيجه اكسقهوه. ها نقش دارنداي شدن ميوهچنين قهوهات فنولي در طعم و همتركيب

هلوهاي برگه محتوي كالري بالا، . باشدهاي پلي فنول اكسيداز ميشدن اين تركيبات در اثر آنزيم
از  هلو منبع غني. باشندو بيشترين مواد معدني و ويتامين ها، چربي خيلي كم و بدون كلسترول مي

اي دارد و به كاهش وزن و پايين نگه داشتن سطح كلسترول فيبر بوده كه براي سلامتي اهميت ويژه
مصارف ديگر . شوندهاي هلو به صورت تازه مصرف ميدرصد ميوه ۵۰بيش از  .كندكمك مي

  .باشندهلو شامل كنسرو، مربا، ژله، برگه هلو و آب ميوه مي
                                                
1-Hui  
2-FAO 
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  )۲۰۰۶هي، ( گرم ميوه تازه هلو  ۱۰۰تركيبات موجود در هر -۲-۱جدول 
  )گرم(تركيبات اصلي   )گرمميلي(عناصر معدني   )گرمميلي(ها ويتامين

  ۸۷/۸۸  آب  ۱۹۰  پتاسيم  A  ۳۲۶ويتامين 
  ۳۹/۸  قند  ۶  كلسيم  C ۶/۶ويتامين 
  ۰۱۹/۰  اسيد يته  ۹  منيزيم  ۶B  ۰۲۵/۰ويتامين 

  ۰۲۵/۰  ليپيدها  ۲۵/۰  آهن  E ۷۳/۰ويتامين 
  ۹۱/۰  پروتئين ها  ۲۰  فسفر  K ۶/۲ويتامين 

  ۳۹  )انرژي(كالري   ۰۶۸/۰  مس  ۰۳۱/۰  ريبوفلاوين
  

هاي گوشت ميوه. هاي هلو وجود دارداكسيداني در ميوهرابطه قوي بين فنول كل و ظرفيت آنتي
پوست هلو به عنوان داروي گياهي براي درمان . زرد نسبت به گوشت سفيد فنول كل بيشتري دارند

در چين باستان ميوه هلو را سمبل و نشانه عمر طولاني و . شودگوناگون استفاده ميهاي بيماري
  ).۲۰۰۶هوي ، (ابدي معرفي كردند 

  
  شاخص هاي اندازه گيري كيفيت ميوه - ۱-۵- ۱

تركيب اين دو شاخص . باشدهاي مهم در ارزيابي ميوه ميرنگ زمينه و سفتي ميوه از شاخص
. باشداز ارزيابي هر كدام به تنهايي ميدار بهتر هاي هستهيوهبراي ارزيابي شاخص رسيدن در م

عنوان تواند بهاست بنابراين نميميزان مواد جامد محلول بين درختان در باغات مختلف متفاوت 
تغيير در رنگ . كار برده شوديوه در درختان ميوه هسته دار  بهگيري كيفيت مشاخص واقعي اندازه

. شودهاي نزديك مرحله بلوغ ديده ميمزه در ميوه مي گوشت و تغييراتپوست و گوشت ميوه، نر
 ١روبرتسون(روند زيابي كيفيت ميوه هلو به شمار ميتركيبات معطر از فاكتورهاي ضروري براي ار

  ).۱۹۹۳و همكاران،
  
  هاي فيزيولوژيكي هلونابساماني - ۱-۶- ۱

  ٢كركي شدن
گالاكتروناز و لوژيكي در اثر عدم تعادل بين پليكركدار شدن ميوه هلو نوعي نابساماني فيزيو

- پلي-فعاليت اگزو. شودباشد كه ميوه بدون آب و خشك و كركي مياستراز ميپكتين متيل
- دار كم شده، ولي فعاليت پكتين متيلهاي كركگالاكتروناز در ميوهپلي-گالاكتروناز و آندو

هاي هلو با گوشت نرم و اين پديده اغلب در ميوه. دماناستراز افزايش يافته، يا بدون تغيير باقي مي
و همكاران،  ٣زو(باشد افتد و جلوگيري از آن براي عرضه به بازار ضروري ميشليل اتفاق مي

۲۰۰۰.(  
  

  

                                                
1-Robertson 
2-Woolliness 
3- Zhou 
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  آسيب سرمازدگي
اي و آردي شدن گوشت، حفره سياه فرو رفته در ميوه، مات هاي سرما زدگي شامل قهوهنشانه

هلو به دماي پايين خيلي حساس بوده و  .باشدنگيزه قرمز و كاهش مزه ميبودن گوشت، تجمع ر
در مراحل . دهدصدمات سرمازدگي را بعد از قرار گرفتن به مدت طولاني در يخچال نشان مي

اي پيدا بافت حالت دانه دانه يا ماسه. پيشرفته بافت گوشت از هم جدا شده  و تشكيل حفره مي دهد
 درجه سانتي گراد ۵/۲دماي پايين حدود . با گوشت سفيد بيشتر ديده مي شودو در ارقام . كندمي

  ).۲۰۰۵،  ١لري و كريسوستو( آسيب سرما زدگي را تشديد مي كند 
  

   ٢پوست ميوه رنگ پريدگي
هاي نشانه هاي آن، لكه.  باشدهاي هلو ميهاي فيزيولوژيكي در ميوهيكي ديگر از نابساماني

اين عارضه استفاده از هيپو کلريت . باشدسطح ميوه مي هاي سياه درو لكه اي تيره يا روشنقهوه
  .)۱۹۸۹، ٣هاپفينگر(کلرين کاهش پيدا مي کند  ppm ۱۲۰کلسيم با غلظت آن 

  
  اي شدن داخلي ميوهقهوه

- هاي تازه در اثر ضرب ديدگي، بريدن و آسيب در طول حمل و نقل شروع به قهوهبافت ميوه 
فنول هاي پليكه بستگي به مقدار كل تركيبات فنولي و سطح فعاليت آنزيمكنند اي شدن مي

  .)۱۹۸۴، ٤كادر و چرداس( هاي تازه دارداكسيداز در ميوه
  

  هاي فيزيولوژيكي و عمر انباري ميوه هلوتاثير تيمارهاي پس از برداشت روي نابساماني- ۱-۷- ۱
ر بافت در طول رسيدن كه مربوط به تغيير داي فرازگرا بوده و افزايش توليد اتيلن را هلو ميوه

ها هاي هلو از نرم شدن آنجلوگيري از سنتز يا عمل اتيلن در ميوه. دهدباشد، نشان ميمي
هاي هلو بعد از برداشت كاهش يافته سفتي ميوه. دهدجلوگيري كرده و عمر انباري را افزايش مي

ها بنابراين ميوه. کندكل ميل و بازاررساني را مشكنند و که اين امر حمل و نقو بافت نرمي پيدا مي
بايد در مرحله قبل از كليماكتريك برداشت شوند، يا از تيمارهاي مناسب پس از برداشت به منظور 

هاي فرازگرا براي جلوگيري از ميوه). ۲۰۰۱و همكاران،  ٥حاجي(كاهش سفتي آنها استفاده گردد 
غييرات در رنگ، مزه، بافت، مواد معطر و خواص بيوشيميايي و بيوسنتز اتيلن و به دنبال آن آغاز ت

                                                
Lurie and Crisosto. -1 

2- Skin discoloration 
3- Hopfinger 
4- Kader and Chrodas 
5-HAJI 
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البته در انبارهاي . باشندفيزيولوژيكي و عمر انباري طولاني به انبارهاي با دماي پايين نيازمند مي
ها شود و همچنين كيفيت ميوهها به وسيله صدمات سرمازدگي محدود ميسرد عمر انباري ميوه

كاهش كيفيت پس از برداشت هلوهاي انبار شده به  ).۲۰۰۴همكاران، و  ١برامل( يابدكاهش مي
هاي فيزيولوژيكي و هاي مكانيكي، كاهش سفتي گوشت، نابسامانيتغييرات متابوليكي، آسيب

- شرايط خاصي براي حفظ كيفيت بهينه هلو در حين انبارداري لازم مي .پوسيدگي بستگي دارند
براي انبارداري هلو % ۹۵تا  ۸۵گراد و رطوبت نسبي جه سانتيدر ۳شرايط انبار سرد صفر تا . باشد

ها در طول هاي ديگري براي كاهش زوال و فساد ميوهعلاوه بر انبار سرد، روش. باشدمناسب مي
تيمارهاي مختلفي شامل تيمار فيزيكي، انبارهاي كنترل اتمسفر، تيمار گرما و . انبارداري وجود دارد

براي كنترل ) اسيد ساليسيليك، متيل جازمونات(و تيمارهاي شيميايي تابش اشعه ماوراي بنفش 
و همكاران،  ٢فنگ(شود صدمات سرمازدگي در طول انبارداري در دماهاي پايين استفاده مي

 محدود عامل مهمترين ميوه بافت اين که نرم شدن به دليل ).۲۰۰۶و همكاران،  ٣؛ وانگ۲۰۰۳
- مي برداشت از پيش کلسيم پاشياز محلول با استفادهباشد، ميهلو  بازاري و انباري عمر کننده
ه و داد افزايش ميوه بافت داشتن سفت نگه طريق از را انبار در ميوه نگهداري مدت توان

). ١٩٩٤و همكاران،  ٤ويكان( هاي هلو شدهمچنين باعث افزايش اندكي در محتوي كلسيم ميوه
هاي ها نسبت به ميوههاي هلو باعث افزايش سفتي آنتيمار اسيد جيبرليك و پوترسين روي ميوه

  ). ۲۰۰۰همكاران،  و ٥مارتينز رومرو(كنند شاهد شده و از توليد اتيلن جلوگيري مي
هاي هلو از فعاليت ليپواكسيژناز و ميكروليتر در ليتر اكسيد نيتريك روي ميوه ۱۰و  ۵تيمار 

 UV-C پرتوتابي). ٢٠٠٦زو، ( دهد ا افزايش ميبيوسنتز اتيلن جلوگيري كرده و عمر انباري هلو ر
 هاميوه سفتي حفظ همچنين کلسيم باعث و شده هاميوه کاهش پوسيدگي و به حفظ سفتي منجر
 به است، با يافته کلسيم کاهش کمتري از با استفاده پوسيدگي ميزان و ميوه وزن طرفي از و شده
اين،  بر و افزون داد را افزايش هلو ميوه باريان عمر توانتيمارها مي اين از ترکيبي بردن کار

  ).١٣٨٧غلاميان و همكاران، (داشت  نگه قبولي قابل حد در را هلو ميوه کيفيت
 ۵/۳اكسيد كربن به بيشتر از درصد و افزايش غلظت دي ۱كاهش غلظت اكسيژن به كمتر از 

اكسيد كربن بالا از با دياتمسفر . شودهاي هلو ميدرصد باعث افزايش عمر پس از برداشت ميوه
                                                
1-Brummell 
2-Feng 
3-Wang 
4-Conwey 
5-Martinez-Romero 
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تيمارهاي ). ۱۹۹۹و همكاران،  ١بانقي(كند سنتاز و توليد اتيلن جلوگيري مي ACCفعاليت 
چيتوسان باعث كاهش آلودگي قارچي، تأخير در رسيدن و افزايش عمر انباري از طريق كاهش 

پيش سرما در تركيب تيمار ). ۲۰۰۱ ٢لي و يو( شودهاي هلو ميسرعت تنفس و توليد اتيلن در ميوه
ميوه ها شده و هاي هلو رقم آلبرتا باعث كاهش تغييرات فيزيولوژيكي در ميوهبا واكس زني ميوه

رداري كيفيت بهتري را نشان دادند هفته انبا ۴هاي شاهد بعد از هاي تيمار شده نسبت به ميوه
هاي هلو روي ميوه% ۱تيمار پس از برداشت كلريد كلسيم با غلظت ). ۲۰۰۵و همكاران، ٣گارگ (

پروسيا ( دهدديدگي پس از برداشت ميوه را كاهش ميشود و ضربها ميباعث افزايش سفتي آن
انبارهاي با اتمسفر كنترل شده در هلو موجب كاهش تلفات آب، صدمات ). ۲۰۰۵و همكاران، ٤

). ۱۹۹۸، ٥ترو جيليو- فرناندز(شود سرمازدگي و وقوع پوسيدگي و تأخير در رسيدن ميوه مي
گرم در ليتر قبل از برداشت در مرحله آخر سخت شدن ميلي ۱۰۰كاربرد اسيد جيبرليك با غلظت 

). ۱۹۹۹و همكاران،  ٦جو(شود ها ميهاي هلو باعث كاهش سرمازدگي در آنهسته روي ميوه
گي كربن از صدمه سرمازداكسيدانبارهاي كنترل اتمسفر با غلظت پايين اكسيژن و غلظت بالاي دي

تركيب تيمار گرما با انبار كنترل ). ۲۰۰۰زو و همكاران، (كنند هاي هلو جلوگيري ميدر ميوه
تيمار گرما از طريق ). ۲۰۰۵، ٧مالاكو و نانوس(شود هاي هلو مياتمسفر باعث بهبود كيفيت ميوه

ري از هاي تخريب كننده ديواره سلولي باعث جلوگيجلوگيري از بيوسنتز اتيلن و فعاليت آنزيم
تيمار بخار متيل جازمونات با .  دهدها را افزايش ميها شده و عمر پس از برداشت آنرسيدن ميوه

ميكرومول در ليتر با تيمار گرما باعث افزايش فعاليت فنيل آلانين آمونيالياز، سوپر اكسيد  ۱غلظت 
شود و روش مناسبي مي فنول اكسيداز و پراكسيدازگالاكتروناز و فعاليت كمتر پليدسموتاز و پلي

 شودهاي هلو در طول انبارداري سرد ميبراي كاهش صدمات سرمازدگي و نگهداري كيفيت ميوه
تيمار اكسيد نيتريك با گرمادهي متناوب صدمه سرمازدگي را كاهش ). ۲۰۰۹و همكاران،  ٨جين(

  ). ۲۰۱۰زو و همكاران، (شود داده و باعث حفظ كيفيت ميوه هلو مي
  
  هاي پاتولوژيكي و تأثير تيمارهاي پس از برداشت دركاهش اين ناهنجاري ها اهنجارين - ۱-۸- ۱

- هاي هلو ميپوسيدگي پس از برداشت يكي از فاكتورهاي مهم در كاهش عمر انباري ميوه
 Botrytis(كپك خاكستري و آبي و پوسيدگي ريزوپوس به ترتيب به وسيله بوتريتيس سينره . باشد

cinerea( يوم اكسپنسوم و پنيسيل)( Penicillium expansum و ريزوپوس استولونيفر) Rhizopus 
stolonifer( کيلو  ۲-۱تابش گاما با . باشندهاي اصلي در ميوه هلو ميآيند كه بيمارييوجود مبه

                                                
1-Bonghi 
2-Li and Yu 
3-Garg 
4- Prussia 
5- Fernandez-Trujillo 
6-Ju 
7-Malakou and Nanos 
8-Jin  
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عنوان يك تيمار در ضدعفوني و تأخير هاي قارچي و باكتريايي شده و بهراد باعث كاهش آلودگي
  ). ۲۰۰۸حسين و همكاران، (رود كار ميبه هاي كليماكتريكپيري ميوهدر رسيدن و 

شود، مهمترين بيماري پس از اي كه به وسيله مونيليا فروتيكولا ايجاد ميپوسيدگي قهوه
ها، ميزان ها در پس از برداشت ميوهكشاستفاده از قارچ. باشددار ميهاي هستهبرداشت در ميوه

ها ميزان خسارت به كشدهد، در حالي که بدون استفاده از قارچاهش ميك% ۱۰تا ۵خسارت را تا 
تيمار آب داغ به تنهايي يا در تركيب با تيمارهاي ديگر باعث كنترل . رسدمي% ۵۰بيشتر از 
  ).۲۰۱۰و همكاران،  ١كارابولوت( شودهاي هلو و زردآلو ميهاي پس از برداشت در ميوهبيماري

گرم در ميلي ليتر موجب كاهش ميلي ۱۰و  ۵هاي چيتوسان با غلظت هاي هلو باتيمار ميوه
اكسيدكربن استفاده از دي) ۲۰۰۱لي و يو، ( شوداي ناشي از مونيليا فروتيكولا ميپوسيدگي قهوه

هاي هلو اي را در ميوهپوسيدگي قهوه% ۱۱در تركيب با مونوكسيد كربن با غلظت % ۵با غلظت 
دي اكسيد % ۵اكسيژن به اضافه % ۴اكسيژن يا % ۴مونوكسيدكربن به % ۱۱اضافه كردن . كاهش داد

  ). ۱۹۸۲و همكاران،  كادر(اي جلوگيري نمود كربن به طور كامل از پوسيدگي قهوه
باشد كه به وسيله پني سيليوم هاي پس از برداشت در هلو ميكپك آبي يكي ديگر از بيماري

بندي اتمسفر هاي ديگر مانند، بستهتركيب با روش تيمار گرما در. آيداكسپنسوم به وجود مي
پوسيدگي  .شودهاي هلو ميكنترل شده يا متيل جازمونات باعث كاهش صدمه سرمازدگي در ميوه

گراد درجه سانتي ۵نرم که از طريق قارچ ريزوپوس استولونيفرا بعد از انبارداري در دماي بالاي 
 گرم در ليتر كاهش پيدا مي کندميلي ۱۲۵با غلظت با کاربرد پراستيك اسيد . شودايجاد مي

  ).۲۰۰۴و همكاران،  ٢ماري(
  
  اسيد ساليسيليك  - ۱-۲
  تاريخچه اسيد ساليسيليک - ۲-۱- ۱

اسيد ساليسيليك يك تركيب فنولي ساده و داراي يك حلقه آروماتيك با يك گروه 
. هاي گياهي وجود داردباشد كه در دامنه وسيعي از گونههيدروكسي و يك گروه كربوكسيل مي

 ۱۹۲۸در سال  ٣جان بوچنر. در آلمان شروع شد ۱۸۷۴اولين توليد تجاري اسيد ساليسيليك در سال 
آن  ٤رافاكل پيريا ۱۹۳۸در سال . اولين كسي بود كه ساليسين را از درخت بيد استخراج كرد ۱۹۲۸

سيليك از كلمه لاتين اسيد سالي). ۱۹۹۰و همکاران،  ٥نقل از راسکين(اسيد ساليسيليك ناميد  را
راسكين، (بندي شده است هاي گياهي طبقهساليكس به معني درخت بيد مشتق شده و جزء هورمون

a۱۹۹۲ (هاي گياهي بر عهده دارد كنندگي در متابوليسمهاي تنظيمو نقش)و همكاران،  ٦پاپاوا
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